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BOISSONS FERMENTEES FAIBLEMENT ALCOOLISEES A BASE DE VEGETAUX ET LEUR PROCEDE DE 

PRODUCTION 

La presente invention est relative a des boissons fermentees faiblement alcoolisees a base de vegetaux 
et a leur precede de production. ^ 

„. P^Paration de boissons contenant de I'alcool est un precede connu depuis le debut de la 
crv.hsat.on. une fermentation spontanee s'operant grace aux levures presentes sur la surface de divers 

faJlnlL 5 "^ dS . S traV3U) l * PASTEUR au 19eme siecle. les microorganismes responsables de la 
fermentation alcoolique ont ete etudies. 

Divers microorganismes ont pu ainsi etre mis en evidence, notamment • 
en^brSr T^V" Saccharom y ces **» que S.cerevisiae et S.carlsbergensis utilisees 

cJamp^gnisaflon. e '" PS °' dUS Ut '" See en vinifica «°n et SJragilis qui intervient dans le processus de 
- des moisissures appartenant aux genres Aspergillus. Penicillium et Mucor 

n ent L ou n^rto^ n!"? fff. °/ 9anisr " es eucaryotes dont le caractere common est I'etat unicellulaire perma- 
nent ou predominant, et I'absence de veritable mycelium cenocytique 

Elles ne torment pas un groupe systematique homogene et se repartissent dans les trois groupes de 
champignons superieurs. a 

On distingue : 

ces S leVUfeS asCOSporo9enes> ******** aux Ascomycetes. dont font partie notamment les Saccharomy- 
• les levures ballistosporogenes, rattachees aux Basidiomycetes. 

"Jff f " reS anascos P or ogenes. rattachees aux champignons imparfaits. dont font notamment partie les 

HiJ^ *' 0 *? 3 ? a P paraissent una forme imparfaite des levures du genre Hanseniaspora. la 

ps^do'myceHu'ms 9e " reS ** notamment ™ niveau de la formation des spores et des 

Les Kloeckera torment des cellules en forme de citrons et ne se reproduisent que par un bourgeonne- 
ment ayant l.eu aux deux poles de la cellule, qui prend ainsi frequemment un aspect biapicule 
mn ^M 68 d ? vinification coniPrennent de nombreux genres qui apparaissent naturellement dans les 
mouts de ra.s.n et qui participent a la fermentation spontanee de ceux-ci en via On a denombre quinre 
especes de levures differentes dans le moQt avant. pendant et apres la fermentation : le debut de la 
fermentation est dom.ne par Kloeckera apiculata. Metschnlkowia pulcherrima et Torulopsis stellata, 
pu.s Saccharomyces rose! apparalt entre le debut de la fermentation et la principale periode de 

i V T demter ? 9St d ° min6e Par S - cerevisiae et & et la fin de la fermentation par S. 

cerev,s,ae et S. bayanus. La succession des especes pendant la fermentation depend de leur tolerance a 

Lr^J % a , mesure que la concentration d'alcool augmente. les levures les moins tolerantes 

meurent. Kloeckera s arrete de croltre et de fermenter lorsque la concentration en ethanol du milieu atteint 
4-5 degres de Gay-Lussac (un degre de Gay-Lussac. egalement denomme degre 20/20. correspond au 
nombre de centimetres cubes d'alcools pour 100 centimetres cubes de liquide. mesures a 15 * C) 
Cependant les Kloeckera prSsentent deux inconvenients majeurs dans les milieux de vinification : elles 
presented une aebvite esterasique qui s'exerce sur I'alcool et I'acide acetique presents dans les boissons 
en cours de fermentation a des concentrations croissantes. laquelle activite esterasique produit de I'acetate 
d ethyls qui donne a la boisson un arome de vinaigre et detruit. par consequent les qualites hedoniques de 
celle-c. L autre inconvenient est represent par ie fait que la fermentation est difficilement contr6lable dans 
la mesure ou Ion cherche a obtenir des boissons presentant un faible degre alcoolique. du fait de I? 
presence, dans le milieu, d'autres levures qui poursuivent la fermentation de celui-ci jusqu'a des degres 
alcooliques superieurs a ceux auxquels on cherche a se limiter. En tout etat de cause. I'Art anterieur n'est 
pas en faveur pour I'obtention de boissons. de ('utilisation de Kloeckera. en raison du mauvais gout que 
Stevees ^ S aCti ° n est<§rasique en presence d ' etn anol a des concentrations relativement 

lnr J° U \ pe J me ? r ° ' ,obt f n « on de boissons a faible degre alcoolique. il a ete propose de retirer les levures 
lorsque le degre d alcool desire est atteint. mais cette solution est peu reproductible et met en oeuvre des 
moyens phys.ques coOteux qu'H serait souhaitable de pouvoir rempiacer par des moyens biologiques 
eQ7 "? pro P ede bioi °9^ a ete mis au point et est revendique dans la Demande de Brevet Francais 2 601 
687 deposee par I University de Dijon. 
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Ce d**— - — s a «• de^ » P«* * ,ea su«e. demand deux 

fSTip. * —» * * tenee, an aea,e S * iu, a M — — ~n «e— * - 

'rrr^~5^ » * °* —** * d ' une " vure qu ' 

est preferentiellement S.cerevisiae. |e degri a| COO |ique de la bcsson, 

fermentations productrices d'un degre d' alcool I eleve bojssons p „j sen tant un faible degre 

La presente invention a pour objet un proce d « d f ^ oduc " tf de levures , caracterise en ce que 
d'alcoo. par fermentation de tissus ou ^^Jf^^sZ^ vegetau* par au moins une 
tadite fermentation est realises par ensemencement desdrts s . arrgte spon tanement des que le 
espece de tevure a faible pouvoir ^oohque^ont Qay-Lussac. seion .a souche de levure 

milieu attaint un degre alcool.que compns entre 1 et 4 aeg 

mise en oeuvre. „, ton «„v du orocede de production de boissons faiblement 

Seion un mode de mise en oeuvre avantegeux du pmcede a ^ ^ conditi ons propres a 

alcoolisees conforme a la f^J^^^S^^^ ** res ,eS '—es fermentaires 
f^en^^ conforme a Mention. ,es levures 

. 2 r « — — 5 «~ d ' acetate 

' r.a!rr™ U mises en oeuv, ^ 

b^**=^^ bouquet de boisson fres 

satistaisant du point de vue organoleptique. term «„tation est reaiisee dans un milieu contenant 

StaTune disposition avantageuse da ^TSSS^S Sble pouvoir alcoolique et inhibe 
au moins une substance qui favorise ^J^SktXv^* 

ou reduit le developpement d'autres ^Ve pouvoir alcoolique est choisie dans le groupe 

des ^rn^ 6t ^ 6 9r ° UP 

Hansen/asporaetdesK/oec/tera avanta£jeux du precede conforme a la presente inventor., to 

de depeclMeaBen eatauivl conlorme 5 (-invention, le processus de 

.^TJtt^XS&Z"* — - — • 

microfiltration tangentielle et analogues. avfl _ taaeux du precede conforme a la presente invention, le 

fermentation est realise en cuves closes et donne lieu a une u * r(§sente invention, le processus de 

^Set. une autre disposition avantageuse est gazeifie par traitement par de 
fermentation est realise en cuves ouvertes et le *™ stabi , is ation susdit. 
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tJZZSZTT*" Pnl f entent e " effet ravanta 9 e d ' e ^rcer un effet inhibiteur sur la croissance des 
bactenes et des levures autres que les levures a faible pouvoir alcoolique mises en oeuvre conformement a 
la presente invention, eventuellement presentes dans le milieu 

s de latoM^Znnnln ^.r te ,nVenti0n> ,,Uti,lsation de la 'Span** dulcis Forst. ou prune de cythere, 
t T ,f 6 rTlan9Ue • St * ' a P0mme cajou (Anacardium occidentale) est particuliere- 

ment avantageuse. car elle permet d'obtenir des boissons possedant d'excellentes proprietes organolepti- 

airt rl V !^f end f ! dS S °l qU6 16 Pr0Cgd4 COn,orme a ,a prisente invention s'applique a de nombreux 
w e£ ^ 9UmeS< frUitS d6S PayS fr0piCaUX aussi bien qoe tem P^ s " * corces 

toJU^v™ ' e proc ® d t conforme * Hnvention est avantageusement mis en oeuvre pour traiter des 
fruits teis que I'ananas ou la banane. 

mi «L Pr6Sente J nVe ? ti0n 3 - e " ° Utre p0ur obiet une souche de levure Ktoec/rera ap/c<//afa apte a etre 
mise en oeuvre dans le procede conforme a la presente invention 

~. J^T^f ''"T^ 0 "" ' a S0UChe * ,evure Kloecke ™ apicuiata mise en oeuvre est une souche 

SLSn M % , ? S ?f a aPiCU ' ata KaS dep0S ^ e 16 20 Mars 1989 sous No I-845 aupres de la 
Collection Rationale de Cultures de Microorganismes tenue par I'lnstitut Pasteur 

™ nSS^T '" ventio " . a de P'w Pour objet une boisson fermentee faiblement alcoolisee. caracterisee en 
ce quelle presente un faible degre alcoolique, compris entre 1 et 4 degres de Gay-Lussac. en ce JeTe 

TTtl^J^^r ^ V ^ taUX ' ^ deSC,Uete e,,eest p ^ e Pa^err^eniation L ceux! 
lulrVZ * ^ V -? ,ermentaire a faibla P° uv °" alcoolique et a fort pouvoir esterasique. dont le 

FZ£ZT . S , PO f n6me " t ^ S ^ ' e mNieU 3tteint un 6e * 6 alcoo,idue compris entre 1 * et 

4 degres de Gay-Lussac selon la souche de levure mise en oeuvre. 

Selon un mode de realisation de ('invention, ladite boisson fermentee est obtenue par fermentation 

t^lTl^r*™ 'TV" reSp6Ce KIOeCkera apiCU,ata ' e,,e p ^ ente r **™ caractSSe du 
T*l de dSpart ' " n faible de9re a,cool 'q«e. compris entre 1* et 4* degres de Gay- 

s^n^" acwi * to,a,e de |,ordre - 20 ^ — - « — i" 

de «a^2crS^^ nnVenti ° n ""^ enCOre d<autres disposi « ons ' *■ 
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invention sera mieux comprise a I'aide du complement de description qui va suivre. qui se refere a 
des exemples de mise en oeuvre du procede objet de la presente invention 

I'obiet Vn^JOZ H nt T dU ' tOUtef °i S ; qUe 088 exem P' es sont don "« uniquement a titre d'illustration de 
l objet de I invention, dont lis ne constituent en aucune maniere une limitation. 



EXEMPLES 
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EXEMPLE 1 : PREPARATION D'UNE BOISSON PETILLANTE A 4 DEGRES DE GAY-LUSSAC 

De la pulpe de fruit obtenue par broyage de prunes de cythere est melangee a de I'eau (100 kq de 

£5*2^ m 3 S° ' d ' e « U) - ° e me ' an9e est *** avec une Preparation commerciale de pectinase. 
puis epepine et clanfie par filtration. On obtient un residu solide d'environ 27 kg de poids humide Le 
liquids obtenu (260 I environ) contient un melange de glucose et fructose (45 g/litre) 
Pour 100 I de ce jus pretraite. clarifie et dilue. on ajoute 13 kg de sucre de canne 

h 1 ^^T- la !!? e , eSt 1 enSemenCe aveC une souche de Ktoeckera apte a donner une fermentation alcoolique 
jusqu a 4 d'ethanol seulement. 

hJZL ^T^. C ?" dUite ^ * techniQ - ue de la cuve close. Le produit fermente contenant 4 
degres dethanol et 90 g/l de sucres est filtre et mis en bouteilles sterilement par tirage isobare sous 
contrepression de gaz carbonique. Le produit obtenu est ainsi legerement petillant. 

EXEMPLE 2 : PREPARATION DE "PETILLANT" A 1 DEGRE DE GAY-LUSSAC 

Des prunes de cythere ont ete broyees et la pulpe du fruit ainsi obtenue est melangee a de I'eau (100 
kg de pulpe pour environ 300 I d'eau). Ce melange est traite avec une preparation commerciale de 
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pec*-.. **- - — - -r^ r^sr^W 

EST U Wulde <«« (280 1 environ) oonkM » ^ Le m .ienoe ainal obtenu 

^ M cW* e, dUue d fT^T^vS ' elrSre excapao^nemen. MM. :«» 

est ensemar.ce par one souche ST^enWIon. Le processus fermemarre est conou,t 

3^ oonne ao maximum 1 degre <f "^«" * ™™V q„ obsen « rts peu de bacttrtes on do 
e„ cove ouverte mais aveo */° n ^,^^imeS» dVmen» que dans lee milieux d- «w 
^.^aStS^^S-^ «*>—■" .angen**. U conserved as, 
SSli £ ou.es de yjjj-^l^- J-P*-^ ^ tes ^^3. Avam commer- 

, , ^^uSTa^S SE&» - m* « on PH dWon , 

6XEMPLE 3 : PREPARATION DE ^PETILLANT^ AYANT UN DEGRE ALCOOUQUE COMPRIS ENTRE 
FTS^ENCUVE CLOSE 

♦ ms. Hii.i<s<! avec 150 I d'eau a 70 C, puis tamises 

160 kg de pulpe congette de prune te^™J*™™T fon precede a un deuxieme tamisage fin. 

pecdnases du type Rapldaso OX a rator, de 1 5*h l""*^ " <rmlm 3S „ do eaechen>se d„oe 

„ .lomesse ~ ~ SHEKEL * <—* " *• "~ ^ 

Mn obteoue preserve M caracteriseques auwantes . 
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Degre cTalcool 20/20 
CO2 bars/cm 2 20* C 
CO2 g/i 

Acetate d'ethyle mg/l 
Ethanol mg/l 
Propanol mg/l 
Butanoi mg/l 
Isobutanol mg/l 
Isopentanol mg/l 
Alcools Superieurs Totaux m 
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EXEMPLE 4 : PREPARATION DE ^PETILIANT"^ AYANT UN DEGRE ALCOOLIOUE COMPRIS ENTRE 
FTir~ENCUVE CLOSfc """" 

-ISSSiSS -.wis- ««-- - les •*— ; 
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Degre d'alcool 20/20 


:1*51 


C0 2 bars/cm 2 20 "C 


: 1.4 


CO2 g/l 


: 2,18 


Acetate d'ethyle mg/l 


: 16,65 


Ethanol mg/l 


: 10,20 


Propanol mg/l 


: 13.25 


Butanol mg/l 


:0 


Isobutanol mg/l 


: 10.30 


Isopentanol mg/l 


: 39,95 


Alcools Superieurs Totaux mg/l 


: 63,50 
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gl^ilo^^^ 25 " PET ' LLANT " AYANT ™ DEGR E ALCOOUQUE COMPRIS ENTRF i ■ 

H™ S ,f e *? intt ! a ' ^ Paf6 - COmme d * crit dans ''^mpte 3. ont ete places dans une cuve ouverte 
Jeau i 7? C ° aj0 ^ S d6S P6ClinaSeS dU ^ Rapidase CX " a raiso " * SOW- 1 <<> 

Apres une stabulation de 3 heures a 35* C. environ 35 kg de saccharose dilue dans 43 litres d'eau 

jsh s^tissr on ajoute de ,a bentonite a raison de 3 ° 9/hi - puis ,a f ~ - 

K5. SKSLtSrS fix partie du s ~ est fi,t * e sur plaques de 

Le produit gazeux est conditionne puis pasteurise a 65* C pendant 20 minutes 
La boisson obtenue presente les caracteristiques suivantes : 
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Degre d'alcool 20/20 


:2*00 


C0 2 bars/cm 2 20 *C 


: 1.7 


C0 2 g/l 


: 1,86 


Acetate d'&hyle mg/f 


: 20,65 


Ethanol mg/l 


: 10.50 


Propanol mg/l 


: 13.50 


Butanol mg/l 


:0 


Isobutanol mg/l 


: 11.60 


Isopentanol mg/l 


: 30,55 


Alcools Superieurs Totaux mg/l 


: 55,65 



CTf^. ^wT c* T ,'° N ° B ' PCTILW "" AYANT UM DE6RE ^COOUQUE COMPRIS ENTRF , • 



La boisson obtenue presente les caracteristiques suivantes : 
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Degre d'alcool 20/20 
CO2 bars/cm 2 20* C 
C0 2 g/i 

Acetate d'ethyle mg/! 

Ethanol mg/l 

Propanol mg/l 

Butanol mg/l 

Isobutanol mg/l 

Isopentanol mg/l 

Alcools Superieurs Totaux mg/l 
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a en outre ete constate cue ,e precede de rnlcro.^ ^ -£ ^piE 
donne de mei«eurs resultats en ce qui cor^erne £ hmpd* et fc ^MW „ technique de 

L exemp.es 5 et 6 fi.tres par ~Z*^^ f ££2 "|££dM. carboniqU6 ,SSU de 13 fermenta " 
rnicrofiltration tangentielle permettant. d autre part, ae co 

tion en cuve close. 

PVEMPLE 7 ■ PREPARATION D'UNE BdSSON PETIL1ANTE A BASE DIANAS AYANT UN DEGRE 

du t^o Rapidase CX k raiser, * 5 gIM. . tfonvkon 13 k 9 de saccharose ate 

,a K omas*. a W ™»ea pa, rrtooMMtior, range ««* ^iSS de produits nor, condrXonne. Apres 
„ de CO, j* ji*- -«~ » r^L- s es • 0 d^n. 20 n*,**. 
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Degre alcoolique 2/20 
, CO2 bar/cm 2 20 " C 
. co 2 g/i 

. Acidite totale meq. 

. Acidite volatile meq. 

. Acetate d'ethyle (mg/l) 

. Propanol (mg/l) 

. isobutanol (mg/l) 

. Alcools superieurs totaux (mg/l 

'.pH - 
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ZTnoOLiQUE COMPR1S ENTRE 1_ ET 3_ EN 

" ...... 1 d - eau & 70 * C, puis tamises finement. n 

100 k9 de pu. P e conge.*, de , rnonWr , ont etf J^JjS!* soiides surnageant, ce qui a permis de 
a 6te elimine 55 kg en res.dus de pulpes et iu «ue 



recueil.ir 220 I de jus 
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100 litres de ce jus ont ete dilues avec le meme volume d'eau chaude de facon a avoir une 
temperature de 70 C du melange qui est place dans une cuve close de 3 hi dans laquelle sent ajoutees 
des pectinases du type Rapidase CX, a raison de 5 g/hl. 

Apres une stabulation de 3 heures en cuves a 35 * C. suivi de I'addition d'environ 16 kg de saccharose 
s dilue dans 20 litres d'eau chaude. on a introduit 8 litres de levain de Kloeckera apiculata contenant 45 g 
de matiere seche. a 

A la suite d'une fermentation de 40 heures en cuve close, sous une pression manometrique de 0.5 bar 
la biomasse a ete filtree par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec I'air sous 
une pression de CO z de 1.5 bar environ. . On obtient ainsi 190 litres de produit non conditionne. Apres 
10 conditionnement et ajout de S0 2 (50 mg/l) le produit est pasteurise a 65 * C durant 20 minutes. 
La boisson obtenue presente les caracteristiques suivantes : 



. Degre alcoolique 20/20 


:1.7 


. C0 2 bars/cm 2 20 * C 


:1.6 


. C0 2 g/l 


: 2,40 


. Aciclite totale meq. 


:32 


. Acidite volatile meq. 


:3,5 


. Acetate d'ethyle (mg/l) 


: 19,8 


. Propanol (mg/l) 


:28.0 


. Alcools supirleurs totaux (mg/l 


:28,0 


.pH 


:2,8 
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EXEMPLE £ i PREPARATION D'UNE BOISSON PETILLANTE A BASE DE MANGUE AYANT UN DEGRE 
ALCOOLIQUE COMPRIS ENTRET ^tX~llT CUVECLOSr — 

100 kg de pulpe congelee de mangue ont ete dilues dans 140 litres d'eau a 70 *C. puis tamises 
finement. II a ete elimine 30 kg de residus de pulpes, ce qui a permis de recueillir 200 litres de jus. 

100 litres de ce jus ont ete dilues avec le meme volume d'eau chaude de fagon a avoir une 
temperature de 70 C du melange qui est place dans une cuve close de 3 hi dans laquelle sont ajoutees 
des pectinases du type Rapidase CX a raison de 5 g/hl. 

Apres une stabulation de 3 heures a 35 'C. suivi de I'addition d'environ 16 kg de saccharose dlluS 
dans 20 litres d'eau chaude. on a introduit 8 litres de levain de Kloeckera apiculata contenant 45 o de 
matiere seche. y 

A la suite d'une fermentation de 48 heures en cuve close sous une pression manometrique de 0.5 bar 
la biomasse a ete filtree par microfiltration tangentielle entre deux cuves closes sans contact avec fair sous 
une pression de COz de 1.5 bar environ. On obtient ainsi 190 litres de produit non conditionne. Apres 
conditionnement et ajout de S0 2 (50 mg/ml) le produit est pasteurise a 65 " C durant 20 minutes. 

La boisson obtenue presente les caracteristiques suivantes : 



. Degre alcoolique 20/20 


: 1,3 


. CO2 bar/cm 2 20 * C 


: 1,6 


.CO 2 g/l 


:2.10 


. AciditS totale meq. 


:32 


. Acidft§ volatile meq. 


:3.5 


. Acetate d'&hyle (mg/l) 


: 19,8 


. Propanol (mg/l) 


: 18,0 


. Alcools sup^rieurs totaux (mg/l 


: 18,0 


.pH 


:3,8 



EXAMPLE 10 : PREPARATION D'UNE BOISSON PETILLANTE A BASE DE CAJOU AYANT UN DEGRE 

8 



4SDOCID: <EP 0390687A1 J_> 



EP 0 390 687 A1 



10 



15 



^uuiv^iu^ . ..^ — — — — — — — . * . 

kg de residus solidcs, et fecueillis 20* • JJ^J^ d>eau a 70 ' C , ont M place dans une cuve Cose de 
100 litres de ce jus auxquels on a ajoute 90 litres a mmu . . de 5 g/hL 

3 w r» •*>*•««* ---- y-ysrst-arsss; ?,. « * *- ^ 

^r^T.t^u. 4 * 3 ^ M * de —a — « ■ * 

*T h - — — — * - -rrzs ^rrs^™^if JS 

te . « c «^ 6 ~r rssssrrjs- de ,*« „, M <«. 

une pression de CO* de 1,5 ^.f™™' . * 65 • c durant 20 minutes. 
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Degre alcoolique 20/20 
, C0 2 bar/cm 2 20 # C 

. co 2 g/i 

. Acidite totaie meq. 
. AciditS volatile meq. 
1 Acetate d'ethyle (mg/l) 
. Propanol (mg/l) 

. isobutanol (mg/l) 

. Isopentanol mg/l 

. Alcools superieurs totaux (mg/l 

*.pH 
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Ainsi que ce,a assort de ce ? ^^1^^^ 
mise en oeuvre, de reaHsation et ^S^^Z^r a .'esprit du tecnnicien en ,a mat,ere. sans 
embrasse au contra»reJ c*testes va J'^ s ^ nte P inventjon . 
s'ecarter du cadre, m de la portee, ae ia h 

Revendications 

1. Pra cede de product de boissons ^~^T^'Z!^S SETS 
dJraits vegetaux en presence ^'^XtTpa'au i2n! une espece de levure 1 Mbto pouvcr 
ensemencement desdits tissus «^SiS? SSment des que le milieu atteint un degre alcoolique 
alcoolique. dont le pouvoir fermented 3 arrete spoman en oeuvre 

compnsentrer at 4* degres de Gay-Lussac selon la soucne a ^ est realisee da ns des 

2 Precede selon la Revendicafton 1, * eu de bacteries et de levures autres que les 

conditions propres a defavorise^ 

levurestartnentahesderesptoensemen^lW^a^ car acterise en ce que es ; levures 

££S SSR-SS = = d'autfes ^ — » « 

ss fem.en.ai,. a faible P-** ™ZZ££f?££. gVcomprend Haneen/aapora e. (tw*« 
termenfelre aur le s»cch»n>se 1 • 5. cafeteria, en ce que la !««->" * ter 

™^P^ ^rSr^ de eW- - .isaua eu ex»fe *~c 
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7. Proc&te selon Tune quelconque des Revendications 1 a 6, caracterise en ce que ie traitement de 
dtpectinisation est suivi d'un traitement de clarification par tous moyens appropries. 

8. Procede selon l'une quelconque des Revendications 1 It 7, caracteristl en ce que ie processus de 
fermentation est suivi d'un traitement de clarification approprie. notamment par filtration, centrifugation, 

5 microfiltration tangentielle et analogues. 

9. Procede selon I'une quelconque des Revendications 1 a 8, caracterise en ce que Ie produit final 
obtenu, a savoir la boisson fermentee, est stabilise par tous moyens appropries, et notamment par filtration 
sterilisante, pasteurisation et analogues. 

10. Procede selon Tune quelconque des Revendications 1 a 9, caracterise en ce que Ie processus de 
70 fermentation est realise en cuves closes et donne lieu a une boisson legerement petillante. 

11. Procede selon rune quelconque des Revendications 1 a 9, caracterise en ce que Ie processus de 
fermentation est realise en cuves ouvertes et Ie produit fermente obtenu est gazeifie par traitement par de 
I'anhydride carbonique, avant de Ie soumettre au traitement de stabilisation susdit. 

12. Procede selon I'une quelconque des Revendications 1 a 11, caracterise en ce que les vegetaux 
is traites par ledit procede sont avantageusement choisis dans Ie groupe des Anacardiacees ou sont 

constitues par un melange de vegetaux dont I'un des composants est choisi dans Ie groupe des 
Anacardiacees. 

13. Procede selon la Revendication 12 caracterise en ce qu'au moins un des vegetaux traites par Ie dft 
procede est choisi dans Ie groupe constitue par la prune de cythere, Ie monbin, la pomme cajou et la 

20 mangue. 

14. Procede selon rune quelconque des Revendications 1 a 11 caracterise en ce que les vegetaux 
traites par ledit procede sont choisis dans Ie groupe constitue par I'ananas et la banane. 

15. Souche de levure Kloeckera apiculata apte & etre mise en oeuvre dans Ie procede selon I'une 
quelconque des Revendications 1 a 14. 

2s 16. Souche de levure Kloeckera apiculata caracterisee en ce qu'elle est constitute par une souche 
selectionnee dite souche de Kloeckera apiculata Ka5 deposee Ie 20 Mars 1989 sous Ie N° I-845 aupres de 
la Collection Nationale de Cultures de Microorganismes tenue par IMnstitut Pasteur. 

17. Boisson fermentee faiblement alcoolisee. caracterisee en ce qu'elle presente un faible degre 
alcoolique, compris entre 1 et 4* degrSs de Gay-Lussac, en ce qu'elle presente I'arome caracteristique des 

30 vegetaux & partir desquels elle est preparee, par fermentation de ceux-ci par action d'une levure 
fermentaire a faible pouvoir alcoolique et a fort pouvoir esterasique, dont Ie pouvoir fermentaire s'arr§te 
spontanement des que Ie milieu atteint un degre alcoolique compris entre 1 * et 4* degres de Gay-Lussac 
selon la souche de levure mise en oeuvre. 

18. Boisson fermentee selon la Revendication 17, caracterisee en ce qu'elle est obtenue par fermenta- 
35 tron d'au moins une Anacardiacee avec une levure de I'espece Kloeckera apiculata, en ce qu'elle presente 

I'arome ^caracteristique du fruit mur de I' Anacardiacee de depart, un faible degre alcoolique, compris entre 
1 et 4 degres de Gay-Lussac. un pH de I'ordre de 3 environ, une acidite totale de I'ordre de 20 meq/litre 
environ et une teneur en acetate d'ethyle inferieure a 50 mg/litre. 

19. Boisson fermentee selon la Revendication 18, caracterisee en ce qu'elle est obtenue £ partir d'au 
40 moins une Anacardiacee choisie dans Ie groupe constitue par la prune de cythere, Ie monbin, la mangue et 

la pomme cajou. 

20. Boisson fermentee selon la Revendication 17 caracterisee en ce qu'elle est obtenue a partir d'au 
moins un vegetal choisi dans ie groupe qui comprend I'ananas et la banane. 
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